Recipe: Tiramisù by Belgiorno, Bianca
Topic: Food 
Grammar point: impersonal “si” 





Per la crema :
250 grammi di mascarpone
3 tuorli d’uovo
1 uovo intero
70 grammi di zucchero
50 ml di Marsala
1 cucchiaino di caffè in polvere.

Per i biscotti:
175 grammi di biscotti Savoiardi (2 pacchetti)
3 tazze di caffè 
1 cucchiaio di zucchero
2 cucchiai di Marsala
2 cucchiai di cacao in polvere

Il Tiramisù è meglio se preparato il giorno prima.

Preparare la crema
Mettere le uova ed il Marsala in una ciotola d’acciaio sospesa su una pentola contenente acqua calda, sbattere il composto tenendo la pentola su fuoco basso per 10 minuti.
Togliere dal fuoco, aggiungere lo zucchero e continuare a sbattere fino a che lo zucchero si dissolve.
Lasciare raffreddare e poi aggiungere il mascarpone ed il cucchiaino di caffè in polvere mescolando bene.  La crema è pronta !

Preparare i biscotti
In una ciotola versare il caffè caldo con lo zucchero ed il Marsala . Immergere i biscotti nel caffè, due alla volta per pochi secondi e disporre un primo strato in una teglia, coprirli con la crema e poi fare un secondo strato, ricoprire con la restante crema . 







	Grammar: impersonal “si” 

Si + verbo alla terza persona singolare se l’oggetto è singolare
Esempio:  Si aggiunge il sale

Si + verbo alla terza persona plurale se l’oggetto è plurale




































Il Tiramisù è meglio se preparato il giorno prima.

Come si prepara la crema 
Si mettono le uova ed il Marsala in una ciotola d’acciaio sospesa su una pentola contenente acqua calda, si sbatte il composto tenendo la pentola su fuoco basso per 10 minuti.
Si toglie dal fuoco, si aggiunge lo zucchero e si continua a sbattere fino a che lo zucchero si dissolve.
Si lascia raffreddare e poi si aggiunge/si aggiungono il mascarpone ed il cucchiaino di caffè in polvere mescolando bene.  La crema è pronta!

Come si preparano i biscotti
In una ciotola si versa il caffè caldo con lo zucchero ed il Marsala.
Si immergono i biscotti nel caffè, due alla volta per pochi secondi e si dispone  un primo strato in una teglia, si coprono con la crema e poi si fa un secondo strato, si ricopre con la restante crema . 
Si spolverizza con il cacao. Si mette in frigo per almeno 3 ore. 
 
Buon appetito!




